





Alle Rezepte in diesem Leimer-Büchl sind - mit Ausnahme 
der größeren Festbraten — für 4-5 Personen berechnet. 


verschönern 
strecken 
ersetzen 
festigen 


dicken 


mildern 


trocknen 


sichern 


ergeben 
helfen 


verdecken 


bleiben 









Leimer Brösel 


überkrustete Speisen 
Teig- und Fleischmassen 
Nüsse oder Mandeln 
zu weiche Teige 


zu dünne Suppen 
und Soßen 


zu scharfe Speisen 


saftige Obstauflagen 
auf Kuchen 


das Lösen der Kuchen 
von der Form 


ausgezeichnete Gerichte 
in vielen kleinen Nöten 
kleine Fehler 


unbegrenzt lange frisch 


Was könnte man noch mehr 
verlangen von so kleinen 


Knusperdingern wie den guten 


Leimer Semmelbröseln 





Kochen, Braten, Panieren und Backen 
mit LEIMER SEMMELBRÖSEL... köstlich! 


Ja, liebe Hausfrau, es ist wirklich so, mit Leimer Semmelbröseln 
wird das Essen reizvoller, schöner und besser. Nehmen wir nur 
einmal ein einfaches Kalbsschnitzel, ein sogenanntes Wiener 
Schnitzel, wie man es auf der ganzen Erde kennt und liebt. 


Warum wohl? 


Weil es saftig, zart, goldüberhaucht, appetitlich und knusprig ist. 
Und warum? Schließlich ist Kalbfleisch doch Kalbfleisch! 

Weil die gebackene Bröselschicht es liebend umhüllt, seinen Saft 
und Duft festhält und eine kernige Bratkruste gibt. Die Brösel 
also sind sein ganzes Geheimnis! Ebenso ist es beim Panieren 
von Fisch, bei Bratlingen aller Art, bei Aufläufen und anderen 
krustierten und gratinierten Speisen. 





Also die Brösel sind’s! Die Leimer Brösel mit ihrem so wahren, 
kernbayrischen und beherzigenswerten Hausspruch: 


»Die Semmelbrösel von Leimer, 


bei dene Brösel, da bleimer'!« 


Deshalb sollten auch stets genügend Leimer Brösel im Hause sein, 
denn sie sind in jeder Situation hilfreich und bei trockener Lage- 
rung unbegrenzt lange haltbar. 


Natürlich müssen es aber auch Leimer Brösel sein, damit alle 
Erwartungen der Hausfrau restlos erfüllt werden. Leimer Brösel 
in ihrer weiß-blau-roten Packung mit der Schutzımarke. Leimer 
Brösel gibt es nicht offen, sondern nur in der Original-Packung; 
sie garantiert für die stets gleichbleibende Güte und Trockenheit 
dieser vorzüglichen Brösel. Ihre Qualität ist ja auch die Voraus- 
setzung für das Gelingen der nachstehenden, für Sie, liebe Haus- 
fran, mit Bedacht zusammengestellten und genau erprobten 
Rezepte. 


Und viel Erfolg damit wünschen Ihnen 
GEBRÜDER LEIMER, näHrmıtteıraßrıK, TRAUNSTEIN/OBB. 
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Ein gutes 
Süppehen 





Die Grundlage für eine gute Suppe, eine selbstgekochte Fleisch- 
brühe oder, noch einfacher, eine Bouillon aus Beutel oder Würfel, 
ist leicht beschafft. Wir brauchen dann nur für eine reizvolle Einlage 
zu sorgen. Und die Sorge nimmt uns weitgehend ein Paket Leimer 
Semmelbrösel ab. Man kann leere oder zu diinn geratene Suppen 
damit eindicken, zu lockere Einlagen festigen und - was die Haupt- 
sache ist - prachtvolle Nockerl, Knödel und Schöberl daraus berei- 
ten. Die Brösel selbst schmecken völlig neutral; sie untermalen und 


betonen aber Duft und Aroma der mit ihnen vereinten Zutaten. 


Geröstete Brösel-Suppe 


100 g Leimer Brösel werden in wenig Fett goldbraun ange- 
röstet; dann schlägt man 1 Ei darüber und gießt unter ständi- 
gem Rühren eine fertig abgeschmeckte, kochende Fleisch- 
brühe darauf. 


Parmesan-Suppe 


1-2 Eßlöffel Käse und Y%, Tasse Leimer Brösel werden ge- 
mischt und mit 1 Ei verrührt. Man gibt langsam heiße 
Bouillon dazu und schmeckt dann die Suppe noch mit Salz 
und etwas Muskat pikant ab. Sie muß zuletzt noch kurz auf- 


kochen. 


Italienische Frühlings-Suppe 


Eine aufgerissene Gelbe Rübe und 1 Tasse Zuckererbsen wer- 
den in einer guten Bouillon weichgekocht. Man gibt zuletzt 
Y, Tasse Leimer Brösel, 2-3 EßBlöftel geriebenen Käse, nach 
Belieben auch noch 1 gekochtes und gehacktes Ei und 
Schnittlauch daran. 


Dicke Bauernsuppe 


ge 
9 SI, x 150 g Leimer Brösel werden 


DT; mit etwa1Y,1 Wasser übergos- 
Fa Rn N sen und kurz durchgekocht. 
” | Inzwischen schmort man "5 ge- 
s- hackte Zwiebel mit 80-100 g 
kleingeschnittenen Speck kurz durch und gibt sie mit ge- 
hackter Petersilie, Salz und etwas Majoran an die dickliche 
Bröselsuppe. Sie wird mit 1 Ei und etwas Rahm verrührt und 
mit Suppenwürze und Petersilie vollendet. 
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Tomatensuppe 


Eine kleine Dose Tomatenmark wird mit 1-11, 1 Fleischbrühe 
aufgegossen und kurz aufgekocht. Man gibt 100 g Leimer 
Brösel, etwas Salz und Zucker, ein wenig Zitronensaft, Sup- 
penwürze, 2-3 Eßl. geriebenen Käse und Schnittlauch hinein. 


Siche Bild innere Umschlagseite Mitte ! 


Käse-Flöckchen-Suppe 


1 EBlöffel Fett, 2 Eier, 2 Eßl. geriebener Käse, 4 Eßl. Leimer 
Brösel, Salz, Muskat und etwas Suppenwürze werden mitein- 
ander verrührt und zum Quellen beiseite gestellt. Dann reibt 
man die halbfest gewordene Masse auf einem Reibeisen zu 
kleinen Flöckchen in die kochende Suppe, die sofort vom 
Feuer gezogen und mit Petersilie aufgetragen werden muß. 


Gebundene Bröselsuppe 


An 2 gut verquirlte Eier gibt man 50 g Leimer Brösel sowie 
1/, 1 Wasser. Dann fügt man nochmals 50 g Brösel, etwas Salz 
und Muskat hinzu und läßt diese glatte Masse nun langsam in 
die kochende Brühe einlaufen. Nach kurzem Aufkochen zieht 
man den Topf vom Feuer, läßt die Suppe noch 5 Minuten 
zichen und serviert sie mit Schnittlauch und Tomatenstück- 
chen. (Siche Farbbild Seite 9 unten.) 


Bröselnockerl, -knödel oder -klößchen 
Nockerl 


mit Leimer Bröseln gelingen immer ! Wenn man sich nach 
dem Grundrezept hält, aber noch nicht sicher ist, mache man 
einen Probeknödel, weil die Eier ja verschieden groß sind. 
Notfalls gibt man noch etwas Leimer Brösel oder 1 EB]. 
Wasser dazu. Man kann kleine oder mittelgroße Knödel oder 
Klößchen oder längliche Nockerl mit Leimer Bröseln her- 
stellen. 


Grundrezept für Nockerl, Knödel 
oder Klößchen 


75 g Fett und 2 Eier werden gerührt. Man 
gibt 200 g Leimer Brösel, 8 Eßl. Wasser 
oder auch Fleischbrühe, Salz, Muskat, nach 
Belieben Petersilie oder Kresse, geriebene 
Zitronenschale, geriebene Zwiebel und 
Suppenwürze dazu. Nach kurzem Quellen 
formt man kleine Nockerl oder Knödel davon und läßt sic 
5-7 Minuten leise ziehend durchgaren. Sie dürfen nicht spru- 
delnd kochen ! Dieselbe Masse kann auch zu größeren Nocken 
geformt werden, die man als feine Beilage zu Braten oder Gc- 
müse reicht. (Siehe Farbbild Seite 9 oben.) 





Mark-Nockerl 


Grundrezept mit 80 g erwärmtem und zerkleinertem Mark 
und nur 2-4 EBlöffeln Wasser. 


Ein gutes 
Süpgehen 
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hackte Zwiebel mit 80-100 g 
kleingeschnittenen Speck kurz durch und gibt sie mit ge- 
haskeer Petersilie, Salz und etwas Majoran an die dickliche 
Bröselsuppe. Sie wird mit 1 Ei und etwas Rahm verrührt und 
mit Suppenwürze und Petersilie vollendet. 







4 


en 
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aufgegossen und kurz aufgekocht. Man gibt 100 g Leimer 
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1/, 1 Wasser. Dann fügt man nochmals 50 g Brösel, etwas Salz 
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-knödel oder -klößchen 
Nockerl 


mit Leimer Bröseln gelingen immer! Wenn man sich nach 
dem Grundrezept hält, aber noch nicht sicher ist, mache man 
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Bröselnockerl, 


Grundrezept für Nockerl, Knödel 
oder Klößchen 
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£ », Belieben Petersilie oder Kresse, geriebene 


IR 


) Zitronenschale, geriebene Zwiebel und 

Suppenwürze dazu. Nach kurzem Quellen 

formt man kleine Nockerl oder Knödel davon und läßt sic 

5-7 Minuten leise ziehend durchgaren. Sie dürfen nicht spru- 

delnd kochen ! Dieselbe Masse kann auch zu größeren Nocken 

geformt werden, die man als feine Beilage zu Braten oder Gc- 
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Mark-Nockerl 


Grundrezept mit 80 g erwärmtem und zerkleinertem Mark 
und nur 2-4 EBlöffeln Wasser. 


Schinken- oder Speck-Nockerl 


Grundrezept mit 100 g feingewiegtem Schinken, dafür aber 
ohne Fett. 


Bratwurst-Knödel 


Siehe Seite 18. 


Leber- oder Milz-Nockerl 


Grundrezept mit 200 g entsehnter, durchgedrehter Leber oder 
Milz und nur 2-4 EBl. Wasser. 


Kräuter-Nockerl 


Grundrezept mit 2 EBlöffel feingewiegten oder gemixten 
Kräutern. 


Käse-Nockerl 


Grundrezept mit 100 g geriebenem Käse, nach Belieben auch 
noch mit Kräutern. 


Pilz-Knödel 


Grundrezept mit 100-150 g geschmorten, gut abgetropften 
und feingehackten Pilzen, geriebener Zitronenschale und ge- 
hackter Petersilie. 


Fleisch-Knödel 


An 60-80 g gerührtes Fett gibt man 2 Eier, 150 g feingewiegte 
oder gemixte Fleischreste, geriebene Zwiebel, Petersilie, Salz, 
Muskat sowie Fondor und zuletzt 80-100 g Leimer Brösel. 
Nach kurzer Quellzeit formt man kleine Knödel aus der Masse, 
die in der Suppe garkochen. Probeknödel machen! 


Wildfleisch-Knödel 


Zuerst werden 80 g Fett und 2 Eier gerührt. Dann gibt man 
etwa 150 g feingehackte Reste von beliebigem Wild oder 
Wildgeflügel, geriebene Zwiebel, Zitronenschale, Salz, Pfef- 
fer, Suppenwürze, etwas Thymian, 120 g Leimer Brösel und 
2 Eßl. Rotwein dazu und bereitet kleine Knödel, wie im 
vorigen Rezept. 








Hirn-Würfel - 


Ein gebrühtes, sauber abgezogenes Kalbshirn wird mit 60 g 
schaumig gerührtem Fett völlig glatt verrührt und mit 
2 Eiern, Salz, etwas Pfeffer, Muskat, Fondor und gehackter 
Petersilie vermengt. Man gibt 10) g Leimer Brösel dazu und 
läßt sie quellen. Das halbfeste Gemenge wird in eine getettete 
und gebröselte Backform gefüllt und kurz überbacken. Dann 
stürztman die Form, läßt die Masse überkühlen und schneidet 
Würfel daraus, die mit Schnittlauch in angerichtete Fleisch- 


brühe gegeben werden. 


Milz-Schöberl 


100 g Milz wird geschabt und mit 1 Ei, Salz, etwas Pfeffer, 
Muskat, Petersilie, ein wenig feingeriebener Zitronenschale 
und 3 Eßlöffeln Leimer Bröseln vermengt. Dann bestreicht 
man 3-4 Brotscheiben mit Schweinefett oder Butter, verteilt 
darauf die Milz und bäckt die Schnittchen bei Oberhitze gold- 
braun. Man schneidet sie in kleine Würfel und gibt sie mit 
Schnittlauch in die fertige Suppe. 


Reizovolle 


Vorspeisen 





Vorspeisen brauchen nicht immer vor dem großen Braten oder an 
Stelle einer Suppe servfert zu werden; man kann sie auch als klei- 
nen Imbiß am Vormittag, dem dann nur noch ein leichter Nachtisch 
folgt, oder als Begleitung eines Spielabends oder „Nach Tisch“ 
auftragen. Stets aber helfen uns die bewährten Leimer Brösel, der- 
artige Gerichte noch leckerer, feiner und ansehnlicher zu gestalten. 


Wir haben also recht, wenn wir sagen: 


»Die Semmelbrösel von Leimer, 
bei dene Brösel, da bleimer!« 


Überkrustetes Ragout fin 
Ein gut gewürztes Ragout fin aus Kalbfleisch mit Champi- 
gnons oder auch eines aus der Dose wird in Muscheln oder in 
feuerfeste Förmchen verteilt. Dann streut man reichlich Lei- 
mer Brösel darüber, tropft flüssige Butter darauf und über- 
bäckt das Ragout fin bei Oberhitze. 


Weitere feine Vorspeisen sind 
Pavesen (Seite 17). 
Pilzbratlinge, etwas kleiner geformt (Seite 30). 


Gebackene Ölsardinen 


Sardinen aus der Dose werden vorsichtig abgetropft, in Mehl, 
Ei und Leimer Bröseln gewendet und in Öl aus der Dose und 
etwas Butter goldbraun gebraten. Man serviert sie mit Salat 
oder heiß auf Toast angerichtet und mit Mayonnaise über- 
gossen. 


Käse- Trüffeln 


60-80 g Butter und 1-2 Eier rührt man schaumig und gibt 
100 g geriebenen Käse, 100 g Leimer Brösel, Salz, Paprika, 
Pfeffer und geriebene Zwiebel dazu. Daraus formt man kleine 
Nockerln, die in geriebenem Pumpernickel und etwas Kakao 
gewälzt werden. 


Panierte Käse-Scheiben 


Man schneidet 150-200 g Käse in dicke Streifen, Dreiecke 
oder Karos, würzt sie mit Salz und Paprika, wendet sie in 
Mehl, Ei und Leimer Bröseln und bäckt sie in genügend Fett 
goldbraun. Die Käse-Scheiben werden als Berg angerichtet 
oder mit Spinat oder gefüllten Tomaten garniert. Man kann 


sie auch mit grünem Salat als Vorspeise geben. (Siehe Bild 
Seite 33.) 


Sellerie- Törtchen 


1 Knolle gekochter und geschälter Sellerie wird in dicke 
Scheiben geschnitten, mit Salz und Zitronensaft mariniert, in 
Mehl, Ei und Leimer Bröseln gewendet und in Fett goldbraun 
gebacken. Dann türmt man ein Gemisch aus den gehackten 
Sellerieabfällen, Mayonnaise, Zitronensaft, etlichen Leimer 
Bröseln und Petersilie auf die Selleriescheiben und steckt 
Tomatenschnitze hinein. Bild Rückseite unten. 


Käse-Aufläufchen 


200 g Leimer Brösel übergießt man mit gut Y, 1 Milch, würzt 
sie mit Salz und Muskat und gibt 200 g geriebenen Käse so- 
wie 2 Eidotter dazu. Man hebt den steifen Eischnee darunter 
und füllt die Masse mit einer Lage in Fett goldbraun ge- 
schmorter Zwiebelringe und etlichen Schinkenwürfelchen 
3, voll in kleine, mit Leimer Bröseln ausgestreute Förmchen. 
Sie werden 15-18 Minuten goldbraun ausgebacken. Man ser- 
viert sie mit grünem Salat. 


Schinken-Röllchen 


Etwa 500 g Kartoffelschnitze werden gekocht und heiß 
durchgedrückt. Daran gibt man 1 EBßl. Fett, 1 Ei, Salz, Pfeffer, 
etwas Muskat und 125 g kleingeschnittenen Schinken. Aus 
dieser Masse formt man auf bemehltem Brett kleine Röllchen, 
die in Eiund Leimer Bröseln gewälzt und in heißem Fett gold- 
gelb gebacken werden. Feine Vorspeise oder Beilage zu 
Gemüse ! 








Nockerlsuppe (S. 5) 
Leberspatzensuppe 
Gebundene Bröselsuppe (S. 5) 


Leberspatzen-Suppe 


100 g geschabte oder gemixte Leber wird an das gut verrührte 
Gemenge aus 1 Eßl. Butter, 1 Ei, etwas geriebener Zwiebel, 
Salz und Majoran gegeben. Man fügt 50-60 g Leimer Brösel, 
15 EBßl. Mehl und wenig Milch dazu und läßt die weiche 
Masse durch ein groblochiges Sieb in die kochende Milch 
laufen. Nach kurzem Sprudeln sind die Spatzen gar. 


Geflügel-Krusteln 


150-200 g Geflügelreste werden in Streifchen geschnitten. 
Dann bereitet man aus 1 Eßl. Fett und 1 Eßl. Mehl eine kleine 
Schwitze, die mit Milch aufgegossen wird. Man fügt Salz, 
etwas Muskat, Suppenwürze, ein wenig Zitronensaft und das 
Fleisch hinzu und gibt 1 Ei daran. Die dickliche Masse wird 
auf eine feuchte Platte gestrichen und kühl gestellt. Hierauf 
schneidet man sie in kleine Stückchen, wendet diese vorsich- 
tig in Ei und Leimer Bröseln und bäckt die Krusteln in heißem 
Fett goldbraun. Sie werden mit Zitronenspalten serviert. 


Wildkrusteln und Gefüllte Tomaten 
(Rezepte Seite 11) 





Käse- Auflauf 


'%, 1 Milch, Y, 1 Wasser, 50 g Butter, 1 Bouillonwürfel und 


etwas Salz kocht man gut durch, gibt 1 Packung Leimer Brö- 
sel hinein und zieht die dick gewordene Masse vom Feuer. 
Dann gibt man 2 Eidotter, 100 g geriebenen Käse und zuletzt 
den steifgeschlagenen Eischnee dazu. Die Masse wird zur 
Hälfte in eine gefettete und gebröselte Auflaufform gefüllt. 
Man gibt nochmals 100 g in große Würfel geschnittenen Käse 
darauf, füllt die übrige Bröselmasse darüber, bestreut sie mit 
Leimer Bröseln und Butterflöckchen und bäckt den Auflauf 
goldgelb. Er wird vor dem Auftragen mit Tomaten-Ketchup 
übergossen. 


Wild-Krustein 


150-200 g Reste von Wildfleisch werden fein gewiegt oder 
gemixt, mit Fondor, etwas Salz, Pfefter, Muskat, geriebener 
Zitronenschale und Zwiebel sowie gehackter Petersilie ge- 
würzt, mit 1-2 Eiern vermengt und mit so viel Leimer Brö- 
seln gebunden, daß sich kleine, längliche Nocken formen 
lassen. Man wälzt sie noch in Leimer Bröseln und bäckt sie in 
reichlich Fett goldbraun. Die Krusteln werden mit Zitronen- 
spalten auf einer Platte aufgetürmt. (Siehe Bild Seite 10.) 


Hirn in Muscheln 


Ein in Essig-Salzwasser gekochtes 

Kalbshirn wird gehäutet, klein ge- 

KR (A hackt und in 4-6 gebutterte Mu- 

\usy@// scheln oder Förmchen verteilt. 

Dann schneidet man 1 kleine Dose 

Champignons fein auf, schmort sie in wenig Butter an und 

legt sie im Kranz um das Hirn. Man bereitet nun aus 3-4 zer- 

schlagenen Eiern, etwas Salz und 1-2 Eßlöffeln Rahm ein 

zartes Rührei, das über das Hirn verteilt wird, streut Leimer 

Brösel, geriebenen Käse und Petersilie darüber, tropft etwas 
Butter darauf und überbäckt die Muscheln. 


Gefüllte Tomaten 


4-6 Tomaten werden geköpft, ausgehöhlt, abgetropft und 
gesalzen. Man gibt dann eine Fülle aus 100 g in Butter ge- 
bräunten Leimer Bröseln, 50-80 g geriebenen Käse, reichlich 
gehackter Petersilie, etwas Tomaten-Ketchup und 2 Eiern 
hinein und überbäckt dann die Tomaten. Sie werden mit 
dem Köpfchen und Petersilie garniert. Siche Bild nebenan. 
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Fleisch und 
Sleischgezichte 


Leimer Brösel ergeben mit Fleisch zusammen besonders feine und 


ergiebige Gerichte. Sie strecken das Fleisch, ohne daß es deshalb 
„Gehacktes vom Bäcker‘ wird, denn sie sind so fein und aufnahme- 
fähig, daß sie sich völlig der Fleischmasse einfügen und dadurch 
sozusagen selbst „Fleisch“ werden. Wenn man sie als Fleischfülle 
verwendet, so bewahren sie dem Inhalt Saft und Aroma, verhindern 
sein Austrocknen und geben ihm eine besonders knusprige, bißfeste 
Kruste, die einen kulinarisch reizvollen Gegensatz zum zartweichen 
Inneren bildet. Damit die Kruste schön hält, muß das Fleisch 
trocken sein oder abgetrocknet werden. Es darf auch erst unmittelbar 
vor dem Panieren gesalzen werden, damit es keinen Saft zieht. 
Nach dem Panieren muß das Fleisch in stark erhitztes Fett kommen, 


sonst erweicht die Panade und fällt ab. 


Nierenbraten nach Frühlingsart 


Von einem Nierenbraten (etwa 1 kg) schneidet man den Grat- 
knochen ab und löst die Niere aus. Dann rührt man 2 EB. 
Butter mit 2 Eiern, gibt gehackte Petersilie und Zitronen- 
schale, Salz, Pfeffer und Fondor, etwas gekochten und ge- 
wiegten oder gemixten Spinatbrei und 100 g Leimer Brösel 
dazu. Die pikante Masse wird auf das Fleisch gestrichen. Man 
legt die Niere darauf, wickelt das Fleisch darum und näht den 
Rand fest. Der Braten wird gebunden, gesalzen und dann mit 
Suppenwurzeln goldbraun gebraten. Hierauf schneidet man 
ihn in Scheiben und garniert sie mit Zitronenscheiben. Die 
Soße wird mit Zitronensaft oder Weißwein abgeschmeckt und 
mit etwas Butter verfeinert. 


Gefüllte Kalbsbrust 


Eine Kalbsbrust (34-1 kg) wird von den Knochen befreit und 
so untergriffen, daß eine Tasche entsteht. Man würzt sie innen 
mit Salz und Pfeffer, außen nur mit Salz und gibt nun eine 
Bröselfülle (Seite 18) oder eine grüne Fülle, wie bei „Nieren- 
braten“, oder eine Leberfülle (Seite 19) hinein. Die Fülle darf 
nicht zu stramm sein, da sie quillt. Man näht die Tasche zu und 
brät die Brust auf den ausgelösten Rippen, wie auf einem 
Rost, goldbraun. Der Braten wird dabei mit Soße begossen. 
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Wiener Schnitzel - 


4-6 Schnitzel werden nur leicht mit der Hand geklopft, ge- 
salzen, in Mehl, Ei und Leimer Bröseln gewendet und rasch in 
genügend heißem Fett goldbraun gebraten. Die Schnitzel 
dürfen nicht zu früh gesalzen und nicht in zu wenig Fett ge- 
backen werden, denn sie müssen außen knusprig, innen aber 
noch zart und saftig sein. (Siehe Titelblatt.) 


Spanische Kalbsnuß 


Eine schöne Kalbsnuß wird gehäutet, gesalzen und mit Sup- 
pengrün in heißem Fett etwa %, Stunden nahezu durchgegart. 
Man nimmt sie aus der Soße, tropft sie ab, bestreicht sie mit 
Ei, bestreut sie dicht mit Leimer Bröseln und läßt sie dann bei 
guter Hitze rasch überbräunen. Die Soße wird mit Zitronen- 
saft und Suppenwürze abgeschmeckt und mit etwas Butter 
verlängert. 


Basler Schweins-Schnitzel 


4-6 dünne Schnitzel werden leicht geklopft, mit Zitronensaft, 
Salz und Fondor gewürzt und mit je einem Häufchen Hack- 
fleisch bekrönt, das mit Ketchup, Salz und Pfeffer, 1 Ei, 
2-3 Eßl. Leimer Bröseln, geriebener Zwiebel, Zitronenschale 
sowie Petersilie vermengt wurde. Dann schneidet man 
4-6 Speckscheiben der Länge nach durch und legt sie im 
Kreuz über die Schnitzel. In die Mitte steckt man einen Holz- 
span. Die Schnitzel werden in der Röhre in genügend Fett 
rasch durchgebacken und mit halben Tomaten bekrönt, die 
man auf die Zahnstocher steckt. 


» Gebackene Schweins- oder Lamm-Koteletten 


4-6 Koteletten werden leicht mit der Hand geklopft, am Rand 
mehrmals eingeschnitten und mit Salz und gewiegtem Küm- 
mel bestreut. Man wendet sie in Mehl, Ei und Leimer Bröseln, 
denen man 50 g geriebenen Käse untermischt hat. Hierauf 
brät man sie in reichlich Fett rasch goldbraun und serviert sie 
mit Zitronenschnitzen. 


Kalbsvögerl 


4-6 leicht geklopfte, dünne 
Kalbsschnitzel werden mit Salz 
und Pfeffer bestreut. Dann 
schmort man etwas gehackten 

> Speck mit zerkleinertem Suppen- 
grün in Fett an, gibt 1 Tasse Leimer Brösel, Salz und Pfeffer, 
ein wenig geriebenen Meerrettich, 2 Eßl. Rahm oder Ket- 
chup, Fondor und 1 Tasse Leimer Brösel dazu. Man gießt so 
viel heißes Wasser daran, daß die Masse halbweich ist. Dann 
streicht man sie auf das Fleisch, rollt die Schnitzel zusammen, 
wickelt sie, wendet sie in Mehl und brät sie in Fett goldbraun. 
Man läßt sie zugedeckt etwa 4, Stunde schmoren und ver- 
feinert die Soße mit Suppenwürze und Zitronensaft. 
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Gebackene Kalbsieber 


375-500 g Leber wird in Scheiben geschnitten und mit Salz i 2; an a 
und Curry gewürzt. Man wendet sie in Mehl, Ei und Leimer 
Bröseln und bäckt sie rasch in genügend Fett goldbraun. Sie 
muß innen noch rosa sein. Man legt Zitronenschnitze darauf. 


Gefüllte Kalbsleber 


Ein Stück Kalbsleber (375-500 g) wird seitlich so aufge- 
schnitten, daß eine Tasche entsteht. Man würzt sie mit Salz 
und Pfeffer. Dann schneidet man Zwiebel, Petersilie und 50 g 
Speck klein, gibt geriebene Zitronenschale daran, schmort 
alles kurz in Fett durch und fügt 2-3 Eßl. Leimer Brösel, 
etwas sauren Rahm sowie 1-2 Eier hinzu. Diese Fülle wird 
in die Leber gegeben. Man steckt sie zu und brät sie in der 
Röhre etwa %4 Stunden gar; die Soße wird mit wenig Rot- 
wein und Rahm aufgegossen. 


Gebackener Kalbskopf 


Ein halber Kalbskopf wird in Salzwasser mit Suppengrün und 
Zwiebel zart weich gekocht und in möglichst großen Stücken 
abgelöst. Man drückt das Fleisch noch heiß in eine kleine 
Kastenform und läßt es darin erstarren. Dann stürzt man es, 
schneidet gleichmäßige Scheiben davon, wendet diese in 
Mehl, Ei und Leimer Bröseln und bäckt sie in genügend Fett 
goldbraun. Der Kalbskopf wird mit Zitronenschnitzen und 
Petersilie garniert und mit Salaten aufgetragen. 


Studenten-Steaks 


100-150 g Hackfleisch wird mit geriebener Zwicbel, 1 ge- 
hackten Essiggurke, 1 Ei, Salz, Pfeffer und Fondor vermischt. 
Man streicht es dick auf angefeuchtete Weißbrotscheiben, 
streut geriebenen Käse und Leimer Brösel darüber, legt 
einige Butterflöckchen darauf und bäckt die Steaks dann in 


der zugedeckten Pfanne in genügend Fett oder in der Röhre 
goldbraun. 







* 

Hirtengulasch Er e x ”s KRoR Sn Kl Fi nu 

4 aufgeschnittene Zwiebel werden in Fett hell angeschmort. „emnnannnpnnnnuLım Mn en . er 

Man fügt 500 g leicht gemehlte Rindfleischwürfel hinzu, läßt m" ” ve _— cc > a  a%- . 

sie scharf anbraten und gießt mit Wasser auf; daran gibt man - = \ BE U UNEEN TOR 2 

1 Kaffeelöffel Paprika, Salz, etwas Pfeffer und Kümmel sowie I 

2-3 Eßl. Tomatenmark. Das Gulasch wird zugedeckt %% bis Münchner Kalbshaxe 
h m. u a Ei R ee Bei einer Kalbshaxe wird an der dicken Seite das Fleisch etwas 


um den Knochen gezogen und zusammengenäht oder jeden- 
falls zusammengehängt, damit es beim Braten nicht so stark 
zurückschwindet und der Knochen dann zu weit hervorsteht. 
Man kocht die Haxe in Salzwasser mit reichlich Suppengrün 
und Zwiebel etwa 4, Stunde, bis sie nahezu gar ist. Dann 
nimmt man sie heraus, tropft sie ab, bestreicht sie mit Ei, 
wendet sie in Leimer Bröseln und brät sie in gut vorgehitztem 
Fett in der Röhre noch einmal 15-20 Minuten goldbraun. 


Wenn es dicklich gekocht ist, schmeckt man mit Essig oder 
Zitronensaft, Salz und Suppenwürze pikant nach. 





Gebackener Lammschlegel 
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wie „Münchner Kalbshaxe“ (siche Bild oben). 


Bröselbraten 


Ein Stück Rinds- oder Kalbsbraten wird wie üblich gewürzt 
und goldbraun gebraten. Kurz bevor er gar ist, bestreicht man 
ihn mit zerschlagenem Ei und streut eine Schicht Leimer 
Brösel darüber. Man träufelt etwas Soße darauf, damit die 
Kruste hält, läßt sie anbraten und bringt wieder eine Schicht 
Leimer Brösel, ein wenig geriebenen Käse, geriebene Oran- 
genschale und neuerdings Soße darauf. So läßt man die Kruste 
3-4 mal anbraten, damit sie schön dick wird. Das Fleisch wird 
vorsichtig aufgeschnitten, damit die Kruste haften bleibt. 





Feiner Hackbraten 


Je 200 g Rind-, Kalb- und Schweinefleisch und Y, Zwiebel 
werden durch die Maschine gedreht und mit 50 g geriebenem 
Käse, 100 g Leimer Bröseln, 1 Ei und Gewürzen vermengt. 
Man gibt, wenn die Masse zu fest ist, 2-3 Eßlöffel Wasser da- 
zu. Daraus formt man einen Braten, der nach Belieben noch 
mit 1-2 gekochten Eiern und einer Essiggurke gefüllt oder 
auch in eine Kastenform gegeben werden kann. Man brät ihn 
goldbraun und reicht eine Soße aus einem Würfel oder eine 
pikante Tomaten- oder Kapernsoße dazu. 


Hackbraten mit Pilzen 


An das vorhergehende Rezept kann 

man an Stelle von 200 g Fleisch oder 

as auch zusätzlich 150-250 g gekochte, gut 

abgetropfte und durch die Maschine 

gedrehte Pfifferlinge oder Steinpilze 

geben. Damit die Masse gut hält, empfichlt es sich, 1-2 Eier 
mehr zu untermischen; dafür spart man Fleisch. 


<q 


' Leber-Pudding 


3 Eidotter werden mit etwas Fett gerührt. Man gibt 250 g 
durchgedrehte Leber, 50 g gewürfelten Speck, 200 g Leimer 
Brösel, etwa Y, 1 Milch, Salz, Pfeffer, etwas feingeriebenen 
Majoran, gehackte Petersilie und geriebene Zwiebel daran. 
Zuletzt hebt man den steifen Eischnee unter die Masse und 
füllt sie in eine Puddingform, die samt Deckel gut gefettet 
und mit Leimer Bröseln ausgestreut sein muß. Der Pudding 
wird 1 Stunde im Wasserbad gekocht, dann gestürzt und mit 
Gemüse oder Salat serviert. 


Leber-Pavesen 


In etwas Fett oder etlichen Speckwürfelchen schmort man ge- 
hackte Petersilie, geriebene Zitronenschale und Zwiebel kurz 
an, gibt 250 g durchgedrehte Leber, Salz, Majoran, Fondor 
und Muskat hinzu, rührt 1 Ei darunter und bestreicht damit 
Weißbrotscheiben, die kurz in Milch getaucht wurden. Je 
zwei Brotscheiben setzt man aufeinander, wendet sie in Ei 
und Leimer Bröseln und bäckt sie in Fett goldbraun. 


Bunte Spießchen vom Grill 


Kleine Stückchen von Kalbsleber, ab- 
gelagertem Rinderfilet, durchwachse- 
nem Speck, Pilzköpfe, Käsewürfel, 
Stückchen von Kalbfleisch, kleine 
Würstchen oder was sonst zur Verfü- 
gung steht, paniert man mit Mehl, Ei und Leimer Bröseln und 
brät sie in Fett goldbraun. Dann steckt man die Stücke ge- 
fällig mit geschmorten Zwiebelscheiben auf Metall- oder auf 
lange Holzspieße, die man sich selbst schnitzt und serviert sie 
mit gefüllten Tomaten (siehe Seite 11) oder auf Kartoffelbrei. 
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Gebackenes Hirn oder Bries 


Ein kurz in Essig-Salzwasser gekochtes Hirn oder Bries wird 
gehäutet, abgetropft, in Scheiben geschnitten, mit etwas Salz 
und Zitronensaft gewürzt, in Mehl, Ei und Leimer Bröseln 
gewendet und in reichlich Fett goldbraun gebraten. Man gibt 
Zitronenschnitze und Salat dazu. 


Milzwurst 


500 g in Scheiben geschnittene Milzwurst wird in Mehl, Ei 
und Leimer Bröseln gewendet und in genügend Fett aus- 
gebacken. 


Feine Leber-Knödel 


200 g Leimer Brösel werden mit Y, 1 Wasser übergossen, mit 
2 Eiern, Salz, Pfeffer, Muskat, etwas Majoran sowie etlichen 
Tropfen Suppenwürze vermengt und zum Quellen beiseite 
gestellt. Inzwischen werden 150 g Leber und etwas Milz fein 
geschabt oder durchgedreht und 1 gehackte Zwiebel mit ge- 
riebener Zitronenschale und gehackter Petersilie in Fett kurz 
angeschmort. Man gibt sie mit der Leber an die Bröselmasse 
und formt dann mit nassen Händen Knödel daraus, die in 
leise kochendem Salzwasser 8-10 Minuten durchgaren müs- 
sen. Probeknödel machen ! 


Schinken-Knödel 


1 Löffel Butter wird mit 1 Eidotter verrührt; man gibt 300 g 
geschälte und geriebene Kartoffel, 100 g mit Petersilie fein- 
gewiegten Schinken und zuletzt 30 g Leimer Brösel daran. 
Wenn die Masse angezogen hat, formt man kleine Knödel, die 
in Fleischbrühe oder in Salzwasser 10 Minuten ziehen müssen. 
Probeknödel! Man bringt sie sofort zu Tisch. 


Fleisch-Knödel 


75 g Fett wird schaumig gerührt und mit 2 Eiern, 150 & ge- 
wiegten Fleischresten, einer in etwas Fett angerösteten und 
gchackten Zwiebel, mit Petersilie, Salz und Paprika sowie 
nach Belieben mit Majoran vermengt. Man fügt 75-100 g 
Leimer Brösel hinzu und läßt die Masse eine Weile quellen. 
Dann formt man kleine Knödel, die 5-10 Minuten in Salz- 
wasser vorsichtig gekocht werden. Man gibt sie abgesiebt in 
die Schüssel und übergießt sie mit Fleischbrühe. 


Lebernocken 

wie „Lebernockerl‘ (Seite 6), aber aus der doppelten Menge 
und größer geformt. 

Bratwurst-Knödel 


Aus dem Darm von 5-6 rohen Bratwürsten drückt man 
kleine, daumendicke Knödelchen, wendet sie in Leimer 
Brösel und bäckt sie in genügend Fett goldgelb. Diese Knödel 
werden entweder in einer guten Fleischbrühe angerichtet 
oder als Garnitur auf beliebiges Gemüse gelegt. 
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Tiroler Kuttelfleck (Kaldaunen) 


500 g gereinigte Kuttelflieck werden in Salz- 
wasser weich gekocht und feinnudelig aufge- 
schnitten. Dann schmort man 1 feingehackte 
Zwiebel mit 1 zerdrückten Knoblauchzehe in Öl kurz an, 
gibt 80 g Leimer Brösel hinzu und fügt, wenn sie leicht ange- 
bräunt sind, Tomatenmark und die Kuttelfleck daran. Ist die 
Masse zu trocken, wird sie mit etwas heißem Wasser oder 
Weißwein durchgerührt. Man würzt mit Salz und Suppen- 
würze und streut geriebenen Käse darüber. 
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Rheinischer Tippehas 


Ein gehäuteter Hase wird in Stücke zerlegt und mit gehackter 
Zwiebel kurz angeschmort. Man gibt das Fleisch mit dem 
Hasenblut, 1 Tasse sauren Rahm, Salz und Pfeffer, reichlich 
Paprika, 1 Würfel Rindsbouillon und kleingehacktem Suppen- 
grün in eine feuerfeste Form mit gutschließendem Deckel. 
Dann gießt man soviel Wasser auf, daß alles bedeckt ist, und 
läßt das Gericht einige Zeit durchkochen. Hierauf fügt man 
Y, Tasse Leimer Brösel hinzu; gießt notfalls erneut auf und 
klebt den Deckel mit Mehlteig fest. Der Hase wird in der 
Röhre 1-11, Stunden durchgebraten und im Topf serviert. 


Back-Huhn 


1-2 ausgenommene, schr zarte Mast- 
hähnchen werden geviertelt. Man 
klopft die Stücke mit der Hand flach, 
bestreicht sie mit Öl oder Butter und läßt sie 1 Stunde liegen. 
Dann salzt und wendet man das Fleisch in Mehl, Eı und 
Leimer Bröseln und bäckt die flach gedrückten Stücke ın 
reichlich schr heißem Fett auf beiden Seiten goldbraun. Man 
serviert das Huhn mit Zitronenschnitzen und Salaten. 





Gefüllte Gans 


Eine gereinigte und ausgenommene Gans wird innen mit 
Salz und Pfeffer, außen mit Salz eingerieben. Dann bereitet 
man eine Bröselfülle (nächstes Rezept) und gibt Herz und Ma- 
gen (gekocht, gehackt) darunter; man kann auch etwas mage- 
ren Schinken hinzufügen. Für eine andere Fülle schneidet man 
1-2 rohe Kartoffel in Würfel, schmort 15 Tasse Leimer Brösel 
in Fett an und mischt sie mit gehacktem Beifuß und geriebe- 
ner Zwiebel unter die Kartoffel und füllt sie in die Gans. 
Dann steckt man sie zu und brät sie wie üblich. Die erste Fülle 
wird in Scheiben geschnitten, die zweite zu Häufchen ge- 
formt und um die Gans gelegt. 


Bröselfülle für Kalbsbrust, Rouladen, Geflügel 


2 Eier, 2 Eßl. Butter, etwas Salz, Muskat oder Pfeffer, nach 
Belieben auch Majoran und geriebene Zitronenschale werden 
schaumig gerührt. Man gibt 150 g Leimer Brösel und Y, 1 
Wasser daran, fügt gehackte Petersilie hinzu, läßt die Masse 
quellen und füllt sie ein. Sollte etwas übrig bleiben, sticht man 
Nockerl ab und bäckt sie in Fett goldbraun. Eine feine Beilage ! 
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RER Un... 





Es gibt zwar eine Unmenge von Fischrezepten, aber die Mehrzahl 
aller Hausfrauen beschränkt sich auf den Blausud oder auf den ge- 
backenen und panierten Fisch. Gerade die letztere Art der Zuberei- 
tung bietet viele Vorteile, denn man kann auch aus einem unansehn- 
lichen Filet ein sehr appetitliches Portionsstück herstellen. Überdies 
hüllt die goldbraume Bröselkruste die sonst wenig anregende Blässe 
des Fischfleisches appetitlich ein. Sie verhindert den Seefischgeruch 
und macht das weiche Fischfleisch durch ihre kernige Kruste bißfest. 
Der Fisch muß richtig mariniert werden. Dazu nimmt man ihn 
sofort nach dem Einkauf aus der Hülle und reibt ihn trocken mit 
einem Gemisch aus geriebener Zwiebel und Zitronenschale, ge- 
wiegter Petersilie und Essig ein. Die Marinade läßt man Ya-1 
Stunde einwirken; dann wäscht man sie mit scharfem Wasserstrahl 
ab, versieht den Fisch neuerdings mit dem gleichen Gemisch und 
salzt ihn. Man darf ihn also nicht umständlich waschen oder gar 
wässern, denn dadurch zieht der typische Seefischgeruch in die Ge- 


webezellen ein und das ganze Haus ‚,fischelt“. 


Überkrusteter, gefüllter Karpfen 


Ein kleiner Karpfen wird vorbereitet und mit Salz und 
Paprika gewürzt. 50 g Speck wird in Streifchen geschnitten 
und quer durch den Karpfen gezogen. Dann schmort man 
gewiegte Petersilie sowie etwas geriebene Zwiebel und 
Zitronenschale in Fett an und gibt 50 g Leimer Brösel und 
1 EBßl. geriebenen Meerrettich, 1 Ei, Salz, eine Spur Zucker 
und Paprika dazu. Damit wird der Karpfen gefüllt und unten 
etwas breit gedrückt aufrecht in die Bratpfanne gestellt. Hier- 
auf bestreicht man ihn mit Fett, überstreut ihn dick mit Leimer 
Bröseln und bäckt ihn 20-30 Minuten goldbraun. Während 
des Bratens übergießt man ihn mit Soße, streut nochmals 
Leimer Brösel und Käse darüber und sorgt, daß die Kruste 
nicht abgleitet. Der Fisch wird vorsichtig auf die Platte ge- 
stellt und mit Soße übergossen. 


Fische vom Rost 


1-2 Barben, Renken oder Forellen werden geschuppt, aus- 
genommen und mit Salz, etwas Pfeffer und Paprika gewürzt. 
Man beträufelt sie mit Öl oder heißer Butter, wendet sie in 
Leimer Bröseln und brät sie 15-20 Minuten bei guter Hitze 
auf dem Rost. Die Platte wird mit Zitrone, reichlich Peter- 
silie und Stückchen von kalter Kräuterbutter garniert. 
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Gebackenes Fischfilet 


Fischfilet wird, wie im Fischvorwort beschrieben ist, mariniert, 
zuletzt erst gesalzen, dann in Mchl, Ei und Leimer Bröseln ge- 
wendet und in genügend heißem Fett auf beiden Seiten gold- 
gelb gebacken. Man serviert es mit Zitronenschnitzen und 
Petersilie. 


Gebackene Fisch-Koteletten 


Seefisch wird, wie im Vorwort Seite 20 beschrieben, zuerst 
mariniert; Flußfische werden nur leicht gesalzen. Von großen 
Fischen schneidet man etwa 2 cm dicke Koteletten ab, salzt sie, 
wendet sie in Mchl, Ei und Leimer Bröseln und bäckt sie in 
Fett goldbraun. 
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Ausgebackener Fisch 


Ganze Fische (grüne Heringe, Makrelen, Weißfische, Forellen, 
kleine Renken oder andere Flußfische) werden wie üblich vor- 
bereitet, gewaschen und abgetropft. Man salzt sie innen leicht, 
wendet sie dann in Mehl, Ei und Leimer Bröseln und bäckt sie 
schwimmend oder jedenfalls in reichlich Fett goldbraun. 
Durch die Panade und das Backen werden auch die Flossen so 
knusprig und gar, daß man sie mitessen kann; sie schmecken 
wie Nußkerne. 





Grüne Heringe in Bröselkruste 


4-5 grüne Heringe werden gereinigt, mit einem Gemisch aus 
geriebener Zwiebel, Zitronenschale und gehackter Petersilie 
eingerieben und mit Zitronensaft beträufelt. Man läßt sie 
1% Stunde stehen, salzt sie dann, wendet sie in Mehl, Ei und 
Leimer Bröseln und bäckt sie in Fett goldbraun. Man kann sie 
auch mit einem Gemisch aus 1 EBlöffel gerührter Butter, 
etwas gerietener Zitronenschale und Zitronensaft, Salz und 
3-4 EBßl. Leimer Bröseln füllen. 


Bunter Fischbraten 


3 Fisch-Filets werden mit geriebener 
Zwiebel, Zitronenschale, -saft und Salz 
gewürzt. Das erste Filet legt man in eine 
feuerfeste Form, legt eine dünne Speck- 
scheibe darüber, streicht Tomatenmark 
darauf und streut Käse und dick Leimer Brösel sowie Kräuter 
darüber. Das wiederholt man dreimal. Dann brät man den 
Fisch in der Röhre gar und begießt ihn dabei mit saurem 
Rahm oder Dosenmilch. 





Falsche Fischfilets 


250-300 g sorgfältig entgrätetes Fischfleisch (Reste) wird fein 
zerzupft oder durchgedreht und mit gehackter Zwiebel, ge- 
riebener Zitronenschale, Petersilie, Fondor, Salz und etwas 
Pfeffer gewürzt. Man gibt 1 Ei und so viel Leimer Brösel da- 
zu, daß sich die Masse formen läßt, aber nicht zu weich ist und 
macht ovale Puffer daraus, die wie Fischfilets aussehen sollen. 
Sie werden vorsichtig in Ei und Leimer Bröseln gewendet und 
dann in genügend Fett goldbraun ausgebacken. An Stelle des 
Auges setzt man ein Stückchen Zwiebel ein und statt der 
Flossen Petersilie. 


Fisch-Klößchen mit Kapernsoße 


500 g Fischfilet treibt man mit Y, Zwiebel durch den Wolf 
und gibt geriebene Zitronenschale und gehackte Petersilie, 
1 Ei und so viel Leimer Brösel dazu, daß die Masse gut zu- 
sammenhält. Man formt Klößchen daraus und kocht sie 
10-12 Minuten in leise ziehendem Salzwasser. Dann bereitet 
man eine Kapernsoße, die mit Sardellenpaste, reichlich 
Kapern, Zitronensaft und ganz wenig Zucker pikant süßsauer 
abgeschmeckt wird, dickt sie leicht mit Leimer Bröseln ein 
und gießt sie über die Klößchen. 
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Beilagen 





Aus Leimer Bröseln lassen sich köstliche Beilagen herstellen. Wenn 
Sie, liebe Leserin, diese Rezepte überschauen, werden Sie überrascht 
sein, daß man aus Bröseln nicht nur Knödel und Nockerl aller Art 
bereiten kann, sondern auch vielerlei andere Möglichkeiten hat, mit 
diesen patenten Helfern eine Zutat für Schnellgerichte zu gewinnen. 
Stellen Sie sich also beispielsweise folgendes Menü vor: Eine 
Nockerlsuppe, ein Kotelett aus der Pfanne mit einem Gemüse aus 
der Dose, mit braunen Bröseln gebunden und verfeinert, und dann 
noch gebratene Äpfel mit Zimt-Zucker und Butter-Bröseln darüber. 
Das geht beinahe so schnell, wie es hier zu lesen ist. Dank unseren 


Leimer Bröseln ! 


Gebräunte Bröseln 


Leimer Brösel ergeben eine wundervolle Beilage zu Gemüsen 
aller Art, zu Salaten wie auch zu Schnellgerichten aus Fleisch 
und Fisch. Man gibt die Brösel einfach in genügend heiße 
Butter und läßt sie unter ständigem Rühren nicht zu dunkel 
bräunen. Achtung, sie bräunen nach ! Dann füllt man sie in 
Muscheln oder türmt einen Berg oder mehrere kleine Häuf- 
chen davon auf die Platte. Sie sind pikant, rasch hergestellt 
und so neutral, daß sie zu allen Gerichten passen. Bild Seite 27. 


Nockerl 


Das Grundrezept von Seite 5 wird verdoppelt oder verdrei- 
facht. Dann formt man etwas größere Nockerl oder Knödel, 
die 12-15 Minuten vorsichtig gekocht und abgetropft wer- 
den. Man kann sie mit brauner Butter oder gebräunten Zwie- 
belringen oder gebräunten Leimer Bröseln übergießen und als 
Beilage zu Braten oder Gemüse geben. Siehe Bild auf der 
ersten inneren Umschlagseite unten. 


Leberknödel 


und andere Knödel, Nocken und Klöße werden nach den 
Rezepten Seite 5-6 hergestellt, aber in verdoppelter oder ver- 
dreifachter Menge und etwas größer geformt. 


Kartoffeln im Hemd 


Gekochte Kartoffeln werden geschält, in dicke Scheiben ge- 
schnitten, in Mehl, Ei und Leimer Bröseln gewendet und in 
siedendem Schmalz ausgebacken. 
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Kartoffel-Nudeln . 


Etwa 500 g heiß geschälte Kartoffel werden zerdrückt; kalte 
Kartoffeln fein aufgerieben. Man gibt 1 Eßl. gerührte Butter, 
1 Ei, 150-200 g Mehl und Salz dazu und formt aus diesem Teig 
kleine, daumengroße Nudeln, die in Salzwasser gekocht wer- 
den, bis sie schwimmen. Man siebt sie ab und wendet sie in 
reichlich mit etwas Butter braun gerösteten Leimer Bröseln. 


Spaghetti mit Bröseln 


250 g beliebige Teigwaren werden weich gekocht, abgesiebt 
und mit etwas Fett heiß gemacht. Man mischt 50-80 g in 
Butter gebräunte Leimer Brösel und 2-3 EB]. geriebenen Käse 
darunter und streut Schnittlauch darüber. 


Pikante Reis-Schnitten 


An 150 g gekochten, abgetropften Reis fügt man 1 Ei, 1 Eßl. 
Mehl und etwas Salz. Die Masse wird notfalls mit ein wenig 
Milch ausgeglichen, so daß sie sich zu Puffern formen läßt. 
Man wendet diese in zerschlagenem Ei und Leimer Bröseln, 
bäckt sie in genügend Fett goldbraun und streut Schnittlauch 
darüber. 


Grieß-Schnitten 


wie „Reis-Schnitten‘“, aus kaltem, gesalzenem Grießbrei. 


Topfen-Knödel 


Etwa 40 g Butter werden mit 3 Eiern verrührt und mit 250 g 
passiertem Topfen, Salz und 200 g Leimer Bröseln vermengt. 
Wenn die Masse gequollen ist, formt man kleine Knödel dar- 
aus und gibt sie in kochendes Salzwasser. Da der Quark ver- 
schieden feucht ist, wird am besten ein Probeknödel gemacht 
und dann noch mit Leimer Bröseln oder saurem Rahm aus- 
geglichen. Nach 10-12 Minuten siebt man die Knödel ab und 
wälzt sie in Leimer Bröseln, die in Butter gebräunt wurden. 





»Die Semmelbrösel von Leimer, 
bei dene Brösel, da bleimer !« 
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Festliche 
Gemüse 


Die moderne Hausfrau kocht ihr Gemüse nicht mit Mehl, denn 





dieses stumpft den spezifischen feinen Eigengeschmack der Gemüse 
ab. Leimer Brösel als Bindung oder in Butter gebräunt und dariiber 
gegossen, heben ihn dagegen und garnieren das Gemüse zudem noch 


höchst appetitlich. 


Spargei mit Bröseln 


Spargel wird geschält und in Salzwasser mit einer Prise Zucker 
zartweich gekocht und gut abgetropft. Man legt ihn auf eine 
heiße Platte, gießt reichlich in Butter hell angeröstete Leimer 
Brösel darüber und garniert mit Petersilie. Siehe Rückseite. 


Erbsen mit Bröseln 


In Butter zart-weich gedämpfte Zuckererbsen (auch mit grü- 
nen Bohnen und Karotten vermischt) werden abgetropft und 
mit 4-5 Eßl. in Butter gebräunten Leimer Bröseln und Peter- 
silie vermengt. 

Brösel-Zwiebel 


/ 50 g Zucker läßt man in 80 g Butter gelb- 
lich werden und gibt dann 500-750 g auf- 
geschnittene Zwiebeln dazu. Sie dürfen 
nicht braun werden ! Man gießt etwa 1,1 
Wasser auf und gibt 1-2 fein aufgerissene 
Gelbe Rüben, etwas Kümmel sowie 
1 Würfel Rindsbouillon daran. Wenn das Gemüse gar ist, fügt 
man etwa 100 g in etwas Butter angeröstete Leimer Brösel 
hinzu. 





Fenchei mit Bröseln 


4-5 vorbereitete Fenchelknollen werden in Salzwasser weich 
gekocht und nach Belieben halbiert. Man siebt sie ab und 
streut reichlich in Butter gebräunte Leimer Brösel darüber. 


Überkrusteter Blumenkohl 


Ein schöner Blumenkohl wird weich gekocht, abgetropft und 
in eine gefettete, feuerfeste Form gelegt. Man überstreut ihn 
mit 50-100 g kleingeschnittenem Schinken und 50 g Leimer 
Bröseln, träufelt etwas Butter darüber und bäckt ihn an. 
Dann streut man nochmals Leimer Brösel und 1-2 Eßl. ge- 
riebenen Käse darauf, träufelt neuerdings Butter darüber und 
bäckt diese dick gewordene Kruste goldbraun. 
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Champignons mit Bröseln 


Abgetropfte Champignons aus einer Dose werden kurz in 
Butter durchgehitzt; man kann natürlich auch geschmorte 
frische Champignons verwenden. Dann salzt man sie und 
gibt sie entweder um einen kleinen Berg von in Butter hell- 
braun gerösteten Leimer Bröseln oder vermischt sie innig mit 
den Bröseln. Die Platte wird mit Petersilie, Zitronenscheibe 
und Tomatenmark garniert. 
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Schwarzwurzeln nach italienischer Art 


Dicke Schwarzwurzelstangen werden geschält und in Essig- 
Salzwasser mit etwas in Milch angerührtem Mehl weich ge- 
kocht. Man tropft sie ab, schichtet sie auf eine Platte und 
gießt zwei Reihen goldbraun geröstete Leimer Brösel und 
Tomaten-Ketchup darüber. Zuletzt garniert man sie noch mit 
Petersilie. 





Überbackener Spinat 


1,-%4 kg Spinat wird gekocht, abgetropft und kleingehackt. 
Man fügt 100 g Leimer Brösel, etwas Salz, Zitronensaft und 
Suppenwürze hinzu und gibt ihn in eine gefettete Form. Hier- 
auf zerklopft man 1-2 Eier, gibt 50 g kleingeschnittenen 
Schinken und 50 g geriebenen Käse, 1-2 Eßl. dicken Rahm, 
Salz, etwas Muskat und Fondor und noch 25 g Leimer Brösel 
dazu und gießt diese Masse über den Spinat. Die Form wird 
in der Röhre goldbraun überbacken. 


Spinat-Pudding 


50 g Butter werden mit 3 Eidottern gerührt und mit 250 g 
gekochtem, abgetropftem und feingewiegtem Spinat, etwas 
gehackter Petersilie, 2-3 Eßl. Rahm, 100 g Leimer Bröseln, 
etwas Salz und dem schr steifen Eischnee vermengt. Man füllt 
die Masse in eine gefettete und gebröselte Puddingform und 
kocht sie eine Stunde im Wasserbad. Der gestürzte Pudding 
wird zuletzt noch mit gerösteten Leimer Bröseln überstreut. 


Spargelbohnen mit Bröseln 


Große, zarte Bohnen werden in Salzwasser weich gekocht 
und abgetropft. Man legt sie aufeine vorgewärmte Platte und 
streut reichlich in Butter braun geröstete Leimer Brösel dar- 
über. 


Lauchgemüse mit Würstchen 


6-8 gewaschene, dicke Lauchstangen werden von den grünen 
Spitzen befreit, in Salzwasser gekocht, abgetropft und in eine 
gefettete, feuerfeste Form gelegt. Man gibt etwas Butter, Salz, 
Paprika und 1 Gläschen Wein dazu und läßt sie schmoren, bis 
die Soße eingedämpft ist. Hierauf streut man 80-100 g in 
Butter gebräunte Leimer Brösel darüber und legt fertige 
Bratwürste darüber. 


Meerrettich 


Wenn Meerrettich ohne jegliche Zugabe als zu scharf emp- 
funden wird, vermengt man ihn mit beliebig viel Leimer 
Bröseln und würzt ihn mit etwas Salz und einer Prise Zucker. 
Man kann auch noch ein wenig Wasser oder Milch hinzu- 
gießen oder einen aufgeriebenen Apfel daruntermengen. 


Gefüllte Tomaten 


Die Tomaten werden halbiert, ausgehölt, abgetropft und 
gesalzen. Dann schneidet man 100-200 g Fleischreste (Pilze), 
Zwiebel, Petersilie und Zitronenschale klein, schmort alles mit 
etwas Fett durch und fügt nach dem Erkalten 1 Ei, Salz, 
Pfeffer und Suppenwürze dazu. Die Masse wird in die Toma- 
ten gefüllt, mit geriebenem Käse oder einer Käsescheibe und 
Leimer Bröseln bedeckt, mit etwas Fett beträufelt und bei 
Oberhitze rasch überkrustet. (Siehe Bild Seite 16 oben.) 
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Tomaten-Pain & 


An 200 g' Leimer Brösel gibt man !/, 1 Tomatenmark und 
rührt hierauf 2 Eidotter mit 80g Butter, fügt 80g geriebenen 
Käse, etwas geriebene Zwiebel und Zitronenschale, Peter- 
silic, Salz, Fondor und zuletzt die Bröselmasse dazu. Dann 
hebt man den steifen Eischnee darunter und füllt das Ganze in 
eine gefettete ‚und. gebröselte, kleine Kastenform. Das Pain 
wird rund 40 Minuten goldbraun gebacken; es kann warm 
oder kalt aufgetragen werden. 


Erbsen-Pudding 


500 g grüne Erbsen werden in etwas Fett und Wasser weich 
gedünstet, “abgetropft und durchgedreht; man kann auch 
250 g grüne Trockenerbsen weich kochen und abtropfen. 
Dasmnrer gibt man 2-3 Eidotter, 125 g gehackten Schinken, 
Salz, Muskat, Petersilie und Fondor sowie 150 g Leimer 
‘Brösel und läßt die Masse eine Weile quellen. Zuletzt hebt 
man den Eischnee darunter und füllt sie in eine samt Deckel 
gefettete und gebröselte Puddingform. Der Pudding wird 
1 Stunde im Wasserbad gekocht, gestürzt und mit einer 
Buttersoße und Salat serviert. 


Gemüse-Bratlinge 


500-750 g beliebiges Gemüse, am besten verschiedene Sorten, 
wird weich gekocht. Dann treibt man alles durch die Ma- 
schine, gibt 1 Ei, geriebene Zwiebel, Petersilie, Zitronen- 
schale, Salz und Suppenwürze dazu und bindet die Masse mit 
150 g Leimer Bröseln; sie darf aber nicht zu streng werden. 
Man formt mit dem Löffel Bratlinge, die in Ei und Leimer 
Bröseln gewälzt werden und bäckt sie auf der Pfanne gold- 
braun. 


Steinpilz-Bratlinge 


Rund 700 g aufgeschnittene 
und geschmorte Pilze wer- 
den abgetropft, gehackt und 
mit Salz, Petersilie und Zitro- 
nenschale, 80-100 g Leimer 
- Bröseln und 2 Eiern ver- 
sehen. Man formt Kleine, nicht zu strenge Bratlinge und 
bäckt sie in reichlich Fett goldbraun. 





Salate mit Leimer Bröseln 


Beliebiger Salat wird wie üblich fertig gemacht und ange- 
richtet. Kurz vor dem Auftragen verteilt man 3-4 EBlöffel 
in genügend Butter goldbraun geröstete Leimer Brösel dar- 
über. Siehe letzte innere Umschlagseite. 
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werden mit Leimer Bröseln noch feiner, zarter, ieoherer der knuspri- 


ger und im Innern saftiger. Wenn die Brösel so goldbraun-butterig” 


obenauf glänzen oder die Porung köstlich lockern oder den Teig so 
schön binden oder den Obstsaft aufnehmen, dann weiß man sie, 
wahrhaft zu schätzen. Und wenn einmal eine Sache ein wenig 
mißlungen ist, die Leimer Brösel deckn’s liebevoll zu; sie machen 
den verschütteten Teig wieder fester, ersetzen eine angebrannte und 
abgeschnittene Kruste. Sie überbrücken einen entstandenen Sprung 
im Gebäck oder sie geben Farbe, wenn etwas zu blaß geraten ist. 
Außerdem strecken sie die Mandeln oder Nüsse und sind geschmack- 


lich neutraler als Mehl. Was will man mehr? 


Süße Nockerl 


werden nach dem Grundrezept von Seite 5 hergestellt. Man 
gibt etwas Zucker oder Vanillinzucker dazu, formt kleine 
oder größere Nockerl oder Knödel, kocht sie und gibt ı eine 
süße Soße oder Fruchtsaft dazu. 


Vanille-Nockerl 


Nach Grundrezept von Seite 5, aber statt Wasser werden 
Milch oder dicke Dosenmilch und 40 g Zucker sowie 
1-2 Päckchen Vanillinzucker verwendet. Man reicht cine 
Schokoladesoße dazu. 

Schokolade-Nockerl 


Nach Grundrezept von Seite 5 mit Wasser und dazu 40 g 
Zucker, 1 Päckchen Vanillinzucker -und 50 g gericbene 
Schokolade. Man gibt cine Vanille-Soße dazu. 


Nuß-Nockerl 


Nach Grundrezept von Seite 5 mit Milch und 40 g Zucker 
sowie 50-100 g gerösteten und geriebenen Nüssen. Man kann 
eine Vanille-, Schokolade- oder Weinsoße dazugeben. 


Topfen-Nudeln 
wie „Topfenknödel“ Seite 25, aber süß. 
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Zimt-Nockerl 


Nach Grundrezept von Seite 5 mit Milch, 40 g Zucker, 
1 Päckchen Vanillinzucker und Y, Kaffeelöffel Zimt. Die 
Nockerl werden mit heißer Butter übergossen oder mit 
Vanillesoße aufgetragen. 


oc» Zwetschgenknödel 


Etwa 500 g gekochte Kartoffel werden heiß 
passiert. Dann verarbeitet man sie noch 
warm mit 125 g Mehl, 25 g Butter, 1 Ei 
und Salz zu einem glatten Teig, den man zu 
einer dicken Rolle formt und in dünne 
Scheiben schneidet. In jede derselben wird eine entkernte und 
mit 1, Würfelzucker gefüllte Zwetschge sorgsam eingehüllt. 
Die Knödel werden in siedendes Wasser gelegt, 5 Minuten 
lang zugedeckt vorsichtig gekocht, abgesiebt, in reichlich mit 
Butter angerösteten Leimer Bröseln gewendet und mit 
Zucker bestreut. 





Gebackene Apfelknödel 


500 g geschälte Äpfel werden ohne Kernhaus aufgerieben oder 
durchgedreht. Man schmort sie mit etwas Butter rasch durch 
und gibt 300 g Leimer Brösel, 100 g Rosinen, 2 Eier, 3-4 EBßI. 
Zucker, Zimt und 1-2 Eßl. Mehl daran. Aus der Masse formt 
man Knödel, die leicht gemehlt und hierauf in siedendem 
Schmalz goldbraun gebacken werden. Es empfichlt sich, zu- 
erst einen Probeknödel zu machen; vielleicht braucht der Teig 
je nach Saftigkeit der Äpfel noch ein paar Leimer Brösel oder 
etwas Milch. 


Grieß-Schnitten 


Übriggebliebener, kalter Grießbrei wird in Scheiben ge- 
schnitten oder mit einem Löffel abgestochen. Man wendet 
diese in mit Zucker verschlagenem Ei und dann in Leimer 
Brösel und bäckt die Schnitten in genügend Fett goldbraun. 
Zuletzt überstreut man sie mit Zimt-Zucker oder gibt 
Vanillesoße oder Fruchtsaft dazu. 


Powidltaschkerln 


Den Kartoffelteig wie zu Zwetschgenknödel (oben) wellt 
man aus und sticht Plätzchen davon aus. In jedes gibt man 
1 EBlöftel dicken Powidl (Zwetschgenmus) und legt dann ein 
zweites Plätzchen darauf; die Ränder werden fest zusammen- 
gedrückt. Hierauf kocht man die Täschchen in Salzwasser 
etwa 5 Minuten, bis sie schwimmen. Sie werden abgetropft 
und mit reichlich in Butter gerösteten und gezuckerten 
Leimer Bröseln bestreut. 





Spinat mit Bröseln 


Spinat wird mit Leimer Bröseln viel feiner als mit einer 
Mehlschwitze. Deshalb kocht man ihn nur in Salzwasser, 
tropft ihn ab, hackt ihn grob und fügt etwas Salz und reich- 
lich in Butter geröstete Leimer Brösel darunter. Nach kurzem 
Stehen quillt der Spinat sehr schön an und wird so steif, wie 
man ihn haben will. 
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Brösel-Nuß-Pudding 


100 g Haselnüsse werden geröstet und fein gerieben; dann 
rührt man 3 Eidotter mit 150 g Zucker schaumig, gibt etwas 
Salz und Zimt, Nüsse, 200 g Leimer Brösel, 1% kleine Tasse 
Milch und zuletzt den steifen Eischnee darunter. Man füllt die 
Masse mit 3-4 gewürfelten Äpfeln oder 250 g entsteinten 
Kirschen in eine gut gefettete und gebröselte Puddingform 
und kocht sie 1 Stunde. Der gestürzte Pudding wird mit 
Kirsch- oder Himbeersirup übergossen. 





Zwetschgen-Pavesen 


5-6 Semmeln werden in dicke Scheiben geschnitten und in 
Milch getaucht. Man wendet sie in gesüßtem Ei und Leimer 
Bröseln und bäckt sie in heißem Fett goldbraun. Je zwei 
Scheiben werden mit dickem Zwetschgenmus zusammen- 
gesetzt. Man kann die angefeuchteten Semmelscheiben auch 
zuerst mit Zwetschgenmus füllen und dann erst panieren und 
backen. Zuletzt werden sie mit Zimt-Zucker überstreut. 


Versoffene Jungfern 


6-8 altbackene Semmeln werden in 
dicke Keile geschnitten, kurz in ge- 
süßte Milch getaucht, dann in ge- 
zuckertem und zerklopftem Ei und 
Leimer Bröseln gewendet und aus- 
gebacken. Man übergießt sie mit 
Y, 1 erhitztem und gesüßtem Rotwein und streut Zimt- 
Zucker darüber. 





Wiener Apfelstrudel 


Aus 400 g Mehl, 2 Eßl. Öl oder Butter und 1 Ei bereitet man 
mit etwas lauwarmem Wasser und Salz einen zarten Nudel- 
teig, der gut verarbeitet wird und zugedeckt ", Stunde ruhen 
muß. Dann wellt man ihn aus und zieht ihn noch so dünn wie 
möglich aus. Er wird auf ein großes, bemehltes Tuch gelegt 
und mit 1-11, kg aufgeschnittenen Äpfeln, 50 g Rosinen, 
50 g gehackten Mandeln, etwas Zimt und 120 g in genügend 
Butter braun gerösteten Leimer Bröseln bestreut; nach Be- 
lieben kann man auch noch dicken, sauren Rahm darüber ver- 
teilen. Der Strudel wird dann mit Hilfe des Tuches aufgerollt, 
mit Butter bestrichen und in der Röhre goldbraun gebacken. 


Kapuziner Strudel 


Ein guter Hefeteig wird recht dünn ausgewellt; dann kocht 
man 100-150 g geriebene Walnüsse in 1 Tasse Milch auf, gibt 
125 g Leimer Brösel, 1 Tasse Zucker, 1 Tasse Rosinen, 
2-3 Eßlöffel Rum und 1 Päckchen Vanillinzucker hinzu und 
streicht die Masse auf den Hefeteig. Er wird zusammengerollt, 
mit Fett bestrichen und nach dem Gehen goldgelb gebacken. 
Solange der Strudel noch nicht ganz ausgekühlt ist, bestreicht 
man ihn dick mit einer Schokoladeglasur aus Puderzucker, 
Kakaopulver und etwas heißem Wasser. 


Kirsch- Auflauf 


1 EBßl. Zucker, Butter und 4 Eidotter werden schaumig ge- 
rührt; dann gibt man den Saft und die abgeriebene Schale von 
15 Zitrone, 75 g feingeriebene Mandeln oder Nüsse, 75 g 
Leimer Brösel, 1 Eßl. Rum und den steifen Eischnee unter die 
Masse. Zuletzt fügt man 500 g entsteinte Kirschen hinzu und 
füllt die Masse in eine gut gefettete und gebröselte, feuer- 
feste Form. Der Auflauf wird 25 Minuten gebacken und mit 
Vanillesoße oder Kirschsaft aufgetragen. 
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Wein-Auflauf 


60 g Butter rührt man mit 100 g Zucker und 2 Eidottern 
schaumig; dann feuchtet man 100 g Leimer Brösel mit 1 Glas 
Wein an und gibt sie mit 100 g feingeriebenen Mandeln und 
etwas geriebener Orangenschale an die Rührmasse. Zum 
Schluß hebt man den steifgeschlagenen Eischnee darunter und 
füllt die Masse in eine gefettete und gebröselte Auflaufform. 
Sie wird goldbraun überbacken und mit heißem, leicht ge- 
süßtem Wein serviert. 


Mandarinen- Auflauf 


75 g Butter, 3 Eidotter und 75 g Zucker werden schaumig ge- 
rührt. Man gibt den Saft von 3 Mandarinen, 1 Orange und 
a Zitrone, etwas geriebene Orangen- und Zitronenschale 
und 125 g Leimer Brösel daran. Die Masse muß halbweich 
sein; sie braucht je nach Größe der Eier vielleicht noch etwas 
Milch. Man füllt sie in eine gefettete Auflaufform und bäckt 
sie etwa 20 Minuten vor. Während dieser Zeit schlägt man das 
Eiweiß mit 2-3 Eßlöffeln Zucker und geriebener Mandarinen- 
schale steif, gibt es über den Auflauf und bäckt diesen nun in 
der Röhre goldgelb fertig. 


Apfel- Auflauf 


V,-3/ kg Äpfel werden mit 3-4 Eßl. Zucker und etwas Zitro- 
nenschale zu einem dicken Kompott gekocht und in eine 
feuerfeste Form gefüllt. Dann rührt man 3 Eidotter mit 75 g 
Zucker, gibt 90 g Leimer Brösel, 30 g geriebene Nüsse, 40 g 
Rosinen und etwas geriebene Orangen- und Zitronenschale 
sowie Salz dazu und hebt zuletzt den steifen Eischnee unter 
die Masse. Man streicht sie auf das Kompott, steckt oben noch 
Apfelspalten im Kreis hinein und bäckt den Auflauf etwa 


30 Minuten in der Röhre goldgelb. Zum Schluß wird er mit ' 


Zucker bestreut. 


Brösel-Begräbnis 
200 g Leimer Brösel wird in 100 g Fett 
hell angeröstet. Man gibt eine Lage davon 
in eine Auflaufform, schichtet 5-6 fein auf- 
gerissene oder zu einem dicken Mus ver- 
RR kochte Äpfel darüber, streut reichlich 
IE Zucker und Rosinen darauf und fängt nun 
» wieder mit den Bröseln an. Wenn alles ver- 
braucht ist, streut man noch einmal Leimer Brösel obenauf, 


legt Butterflöckchen darüber und bäckt den Auflauf in der 
Röhre goldgelb. 
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Schleckermaul 


200 g Leimer Brösel wird in 2 Eßlöffel 
Fett hell angeröstet und mit 4Eßl. Zuk- 
ker vermischt. Man gibt dann in eine 
feuerfeste, gefettete Form eine dicke 

<= Schicht Leimer Brösel, darauf 250 g zu- 
rechtgemachte Kirschen, Beeren oder Pflaurnen, wieder 





“ Leimer Brösel, Obst und zuletzt noch einmal Leimer Brösel. 


Hierauf verschlägt man 2-3 Eier mit 1 Tasse Milch oder 
saurem Rahm, süßt leicht und gießt diese Masse über die 
Brösel. Man legt noch einige Butterflöckchen darauf und 
bäckt den Auflauf in der Röhre goldbraun. Er kann warm 
oder kalt mit Obstsaft serviert werden. 


Schokolade- Auflauf 


4 Eidotter werden mit 100 g Zucker schaumig gerührt; dann 
gibt man 100 g geriebene Schokolade, 140 g angeröstete und 
mit 1 Glas Weißwein befeuchtete Leimer Brösel, 1 Messer- 
spitze Backpulver und 1 Vanillinzucker dazu. Nun hebt man 
den steifen Eischnee darunter, füllt die Masse in eine gefettete 
und gebröselte Form und bäckt den Auflauf goldgelb. Er 
wird gestürzt und mit gesüßtem, heißem Weißwein über- 
gossen. 


Marmor-Pudding 


100 g Butter werden mit 175 g Zucker, 1 Vanillinzucker und 
3 Eidottern schaumig gerührt; hierauf gießt man 44 1 Milch 
über 125 g Leimer Brösel und läßt sie eine Weile quellen. Man 
vereint sie mit der Rührmasse und fügt 50 g geriebene Man- 
deln, 50 g geriebene Schokolade, 1 Kaffeelöffel Pulverkaffee 
und zuletzt den steifen Eischnee darunter. Die Masse wird in 
eine gefettete und gebröselte Puddingform gefüllt und 
1 Stunde im Wasserbad gekocht. Der gestürzte Pudding wird 
mit Vanillesoße zu Tisch gebracht. 


Mutschelmehl-Pudding 
Siehe Seite 46. 


Böhmische Bröselfleck 


. Selbstgemachte Nudeln, Fleckchen oder in Stückchen zer- 


brochene Bandnudeln werden in Salzwasser weich gekocht 
und gut abgetropft. Man mischt sie mit 1, Packung in Butter 
hell angerösteten Leimer Bröseln und gibt entweder gut abge- 
tropfte Kompottkirschen oder kurz durchgeschmorte Apfel- 
würfel darunter. Man süßt die Mehlspeise nach Bedarf, würzt 
sie mit Zimt und Vanillinzucker und gießt zuletzt noch 
reichlich braune Butter darüber. 
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Götterspeise 


200 g Leimer Brösel werden mit Y, 1 Fruchtsaft und 1 EBl. 
Rum durchfeuchtet und mit 100 g Zucker und 100 g geriebe- 
ner Schokolade gemischt. Dann gibt man an %, 1 gekochte 
und ausgekühlte Milch 7 Blatt aufgelöste Gelatine, 1 Vanillin- 
zucker und noch 1-2 Eßl. Zucker. Wenn das Milchgelee steif 
zu werden beginnt, schichtet man es abwechselnd mit der 
Bröselmasse und 500 g zerkleinerten Früchten in eine Glas- 
schale; die Oberfläche garniert man mit einem Häufchen 
Gelee und geriebener Schokolade. 


Verhüllte Schönheit 


150 g Leimer Brösel werden mit 1 Eßl. Butter 
lichtgelb geröstet und mit 1 Glas Johannisbeer- 
gelee und 1, 1 sehr steifem Schlagrahm, der mit 
2 Vanillinzucker gewürzt wurde, schichtweise in 
einer Glasschüssel angerichtet. Man setzt in die 
oberste Schlagrahmschicht noch etliche Tupfen 
von Johannisbeergelee. 





Rhabarber-Kaltschale 


100 g Leimer Brösel werden in etwas Butter hell angeröstet, 
mit 3-4 Eßl. Zucker durchstreut und abwechselnd mit 1,1 
dickem Rhabarberkompott und einem Puddingrest in eine 
Glasschale geschichtet. Man gießt 1 EBlöffel Rum darüber 
und garniert mit groben Mandel- oder Nußsplittern. 


Apfel-Schicht-Speise 


In eine Schale gibt man eine Schicht in etwas Butter ge- 
röstete Leimer Brösel, darauf eine Schicht dickes, gut gesüßtes 
Apfelmus und darauf recht steifen Schlagrahm, der mit etwas 
Rum und Vanillinzucker gewürzt wurde. Dann wiederholt 
man die Lagen und stellt die Schale auf Eis. Man kann sie 
noch mit Kirschen oder bunten Belegfrüchten garnieren. 
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Feiner Nußring 


100 g Butter, etwas Zimt, 250 g Zucker und 3 Eidotter wer- 
den sehr gut durchgerührt. Man gibt 1 Vanillinzucker und 
Salz, 160 g Leimer Brösel, 150 g geröstete und geriebene 
Nüsse, 4, Päckchen mit 1 Eßl. Mehl gemischtes Backpulver 
sowie etwas Milch hinzu. Dann hebt man den steifen Eischnee 
darunter, füllt die Masse in eine gut gefettete und gebröselte 
Ringform und bäckt den Kuchen bei Mittelhitze aus. Er wird 
zweimal durchgeschnitten, mit einem nach Vorschrift ge- 
kochten Vanille- oder Haselnuß-Pudding gefüllt und zuletzt 
mit einem Zuckerguß überzogen. Man garniert den Ring 
noch mit geriebenen Haselnüssen und Belegfrüchten. 
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Feine Schokolade- Torte 


180 g Butter, 250 g Zucker und 4 Eidotter werden schaumig 
gerührt. Man gibt 50 g Kakao, 1 Vanillinzucker und dann 
150 g Leimer Brösel, 150 g Mehl und 1 Päckchen Backpulver 
sowie knapp Y4 1 schwarzen Kaffee dazu. Zuletzt hebt man 
den steifen Eischnee unter den Teig und bäckt ihn in einer gut 
gefetteten und gebrösclten, mittelgroßen Springform etwa 
34 Stunden aus. Der erkaltete Kuchen wird durchgeschnitten, 
mit Marmelade gefüllt und mit einem Guß aus gesiebten 
Puderzucker, Kakao und ein wenig heißem Wasser über- 
zogen. Zum Schluß garniert man die Torte mit geschälten 
Mandeln. 





Kuchen P 


Cotten und 


Gebä Ü 


Kennen Sie, liebe Leserin, einen wirklich feinen, lockeren Brösel- 





kuchen? Wissen Sie, daß Obstkuchen unbedingt Brösel brauchen, 
weil sie den sonst abfließenden Saft binden und damit den Kuchen 
ansehnlicher und doch saftiger machen? Sie ersetzen und strecken 
Mandeln und Nüsse und helfen mit, daß sich alles Gebäck leichter 
aus den Formen löst. Leimer Brösel oder Mutschelmehl sollten stets 
auch einen Teil des Mehles oder Stärkemehles in Rührkuchen er- 
setzen, weil dadurch das Gebäck lockerer wird. Einige Eßlöffel ge- 
nigen schon. 

Versuchen Sie also die folgenden Rezepte; Sie werden von ihnen 


und damit auch vom Wert der Leimer Brösel überzeugt sein ! 


Nuß- Torte 


210 g Zucker und 5 Eidotter werden schaumig gerührt; man 
gibt 210 g feingeriebene Nüsse, ganz wenig Nelken und 70 g 
Schokoladepulver darunter. Nun beträufelt man 70 g Leimer 
Brösel mit etwas Rum oder Likör oder auch mit etwas Was- 
ser und Rum-Aroma, gibt sie unter die Rührmasse und hebt 
zuletzt den schr steifen Eischnee darunter. Der Teig wird ın 
einer gefetteten und gebröselten Form bei guter Hitze durch- 
gebacken und nach dem Erkalten zweimal! durchgeschnitten. 
Man füllt beliebige Marmelade ein und überzieht die Torte 
mit einer Schokoladeglasur. 


Brösel- Torte 


125 g Butter und 125 g Zucker werden gerührt, wobei man 
nach und nach 4 Eidotter darunter gibt. Die Masse muß 
wenigstens 40 Minuten gerührt werden und schr schaumi 
sein. Dazu fügt man 70 g stiftelig geschnittene Mandeln, 60 
Leimer Brösel und den steifen Schnee von 3 Eiern. Di 
Tortenmasse wird in eine gefettete und gebröselte Spring- 
form gegeben und 1 Stunde bei mäßiger Hitze gebacken. Am 
nächsten Tag schneidet man die Torte 1-2mal durch und füllt 
sie mit Aprikosenmarmelade. Zuletzt wird das übrige Eiweiß 
schr steif geschlagen; man gibt noch 1 Eßlöffel Zucker dazu 
und überzieht damit die Torte, die nochmals kurz bei Ober- 
hitze in der Röhre überbacken wird. 


o 
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Königin-Carola-Kuchen 


Man bereitet einen Mürbteig wie üblich und gibt ihn auf ein 
gefettetes Kuchenblech. Dann vermengt man 250 g Kokos- 
flocken mit 150 g Leimer Bröseln, 3 Eiern, 150 g Zucker, 
100 g Kakao, etwas Milch und geriebener Zitronenschale, 
gibt sie in einer dicken Schicht auf den Mürbteigboden und 
läßt den Kuchen 50 Minuten backen. Nachher (solange der 
Kuchen noch warm ist) wird er mit einem weißen Zuckerguß 
überzogen. 


Sacher-Torte 


250 g Butter, 200 g Zucker, 1 Vanillinzucker und 6 Eidotter 


werden gut schaumig geschlagen. Man gibt 250 g erwärmte 
Schokolade, 180 g Leimer Brösel, 1 Päckchen mit 100 & Mehl 
vermischtes Backpulver und den steifen Eischnee darunter. 
Die Masse wird in einer gut gefetteten und gebröselten Spring- 
form bei Mittelhitze ausgebacken. Wenn der Kuchen erkaltet 
ist, schneidet man ihn durch, füllt 250 g helle Marmelade ein 
und überzieht die Torte mit einem Guß aus Puderzucker, 
Kakao und etwas heißem Wasser. 


Linzer Torte 


125 g Mandeln werden leicht geröstet, teın gerieben und mit 
125 g Leimer Bröseln an 70 g Mehl gegeben. Man fügt 
Y, Backpulver, 75 g in Flöckchen geschnittenes Fett, 125 g 
Zucker, 1 rohes Ei, 1 gekochten und geriebenen Eidotter und 
etwas Mandel-Aroma hinzu. Der Teig wird mit wenig Milch 
verknetet und zum Quellen beiseite gestellt; wenn nötig, 
gibt man später noch etwas Milch dazu, da die Brösel stark 
anziehen. Nun wird die Hälfte des Teiges ausgewellt, mit 
einem Rand in eine gefettete und gebröselte Springform ge- 
drückt und dick mit Preiselbeeren bedeckt. Vom Teigrest 
macht man ein Gitter auf den Kuchen, bestreicht es mit Ei- 
dotter und bäckt dann den Kuchen bei Mittelhitze goldbraun 
aus. Er wird noch überzuckert. 


Schwäbischer Apfelkuchen 


Zuerst legt man einen feinen Mürbteig mit Rand in eine gut 
gefettete Springform. Daraufgibt man eine Lage geröstete Lei- 
mer Brösel und 1 kg geschälte und dünn geschnitzte Äpfel und 
streut 100 g Zucker, etwas geriebene Zitronenschale, eine 
Handvoll geröstete und gestiftelte Mandeln und 80 g Sulta- 
ninen dazwischen. Man deckt die Apfelschicht mit einer aus- 
gewellten Platte vom Rest des Teiges zu, drückt noch einmal 
einen kleinen Rand ringsum an und gießt 80 g erwärmte 


Butter darüber. Zuletzt streut man nochmals Zucker und ge- - 


schälte und gestiftelte Mandeln darauf. Der Kuchen wird bei 
Mittelhitze knapp 1 Stunde ausgebacken; er muß goldgelb 
und sehr knusprig sein. Man läßt ihn in der Form erkalten. 
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Brösel-Kirschkuchen 


75 g Butter, 4 Eidotter und 150 g Zucker werden schaumig 
gerührt; daran gibt man 200 g Leimer Brösel, 50 g mit 
1 gestrichenen Kaffeelöffel Backpulver vermischtes und ge- 
siebtes Mehl, 1 Gläschen Kirschwasser oder Arrak sowie Zimt. 
Dann hebt man vorsichtig den steifen Eischnee und 250 g 
entsteinte Kirschen darunter. Die Masse wird in eine Spring- 
form gefüllt und bei mäßiger Hitze gebacken. Nach dem Er- 
kalten wird der Kuchen mit gesüßtem, steifem Eischnee und 
etlichen Kirschen verziert. 


Heidelbeer-Kuchen 


3 Eidotter, 140 g Zucker und 1 Vanillinzucker werden gut 
durchgerührt. Man gibt 140 g mit 1, Päckchen Backpulver 
vermischte Leimer Brösel, 1 Eßl. Rum, etwas Zimt und zu- 
letzt den steifen Eischnee unter die Masse. Sie wird in eine 
kleine, gut gefettete Form gefüllt. Dann gibt man 500 g leicht 
durchgezuckerte Heidelbeeren so darauf, daß außen ein klei- 
ner Teigrand freibleibt. Der Kuchen wird bei guter Hitze 
goldgelb ausgebacken und dann noch überzuckert. Man 
kann auch andere Beeren verwenden. 


a) Apfel-Streuselkuchen 
“ Ein Hefe- oder Mürbteig wird für die Kuchen- 
unterlage ausgewellt und mit Rand in eine ge- 
fettete Springform gelegt; man gibt nun 
73 500-700 g Apfelschnitze dicht nebeneinander 
darauf und überstreut sie mit reichlich Zucker 
und Rosinen. Dann verknetet man 100 g Fett, 
3 Eßlöffel Zucker, 100 g Mehl und 4 EBlöffel Leimer Brösel 
zu groben Streuseln und verteilt sie auf den Kuchen, der bei 
guter Hitze ausgebacken und zuletzt noch überzuckert wird. 






Zum Fillen von Hefeteigen, Kleingebäck, Strudeln usw. ver- 
wendet man mit Vorteil eine: 


Gestreckte Nuß-Fülle 


100 g Leimer Brösel werden in 2 Eßl. Butter hellbraun ge- 
röstet, mit 150 g geriebenen Nüssen gemischt und mit 125 g 
Zucker in 1 Tasse kochende Milch gegeben. Man würzt den 
Brei, der streichfähig sein muß, mit Zimt und Rum oder 
Rum-Aroma. 


Rum-Stangerl 


Aus 200 g Leimer Brösel, 150 g geriebenen Nüssen, 150 g 
Butter, 100 g Zucker, 2 Eidottern, 1 Eßl. Rum und 1 Päck- 
chen Backpulver bereitet man einen Mürbteig, der 1 cm dick 
ausgewellt und zu 12 cm lange Streifen geschnitten wird. Man 
bestreicht sie mit Rum, streut groben Kristallzucker darauf, 
dreht die Bänder leicht spiralig ein und bäckt sie in der Röhre 
bei Mittelhitze hell aus. 
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Brösel-Lebkuchen 


3 Eier und 125 g Fett werden gerührt, 
mit 250 g erwärmtem Honig, 250g Mehl, 
1 Päckchen Backpulver, 200 g Leimer 
Bröseln, 50 g geriebenen Nüssen und 
1 Päckchen Lebkuchengewürz vermengt. 
Der glatte Teig wird ausgewellt und zu 
Lebkuchen ausgestochen. Man bäckt sie aus und überzicht sie 
mit einem Guß aus gesiebtem Puderzucker, etwas Rum und 
heißem Wasser. Dann steckt man Nüsse hinein oder streut 
Buntzucker darauf. 





Pikarnte Kümmel-Kekse 


Aus 250 g Mehl, 1 Päckchen Backpulver, 200 g Leimer Brö- 
seln, 50 g geriebenem Käse, 2 Eiern, 200 g Butter, Y; 1 Milch, 


Salz und Kümmel wird ein Teig geknetet, den man zu einer 


Rolle formt, von der man kleine Stückchen abschneidet. Dar- 
aus dreht man StangerIn, die mit etwas Ei bestrichen, mit Salz 
und Kümmel bestreut und dann in der Röhre goldgelb ge- 
backen werden. 
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f eimer Mlutschelmehl 


ist der kleine Bruder der Leimer Semmelbrösel. Das Mutschelmehl 
ist in der Körnung noch feiner als Semmelbrösel und deshalb vor- 
züglich für Speisen geeignet, für welche eine feinere Masse gewünscht 
wird. Leimer Mutschelmehl ist ein erstklassiges Nahrungsmittel aus 
unverfälschtem Weizenmehl. Da die Rohstoffe bereits beim Her- 
stellungsprozeß völlig aufgeschlossen werden, bildet das Leimer 
Mutschelmehl eine ausgezeichnete Grundlage für Säuglingsernäh- 
rung und Diätkost. Es ist leicht verdaulich, nahrhaft und rein. Man 
kann es wie Brösel verwenden, darüber hinaus speziell aber für 

Säuglings- und Kinderbreie 

Suppen, Diätbreie und Müsli 

Aufläufe jeder Art 

Süßspeisen, Gebäck, Kuchen 

Obst- und Rohspeisen usw. 


Mutschelmehl-Brei 


In 1-34 1 kochende Milch läßt man unter Rühren 100 g 
Leimer Mutschelmehl einlaufen und fügt Salz, 2 EBlöffel 
Zucker und zuletzt etwas Fruchtsaft oder Vanillinzucker hin- 
zu. Nach 2-3 Minuten Kochzeit ist der Brei fertig. Er kann 
noch durch Zugabe von Butter oder Zimt-Zucker oder durch 
1 Ei verfeinert werden. 
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Mutschelmehl-Müsli 


Ein geriebener Apfel, je Y, Tasse geriebene Nüsse und Leimer 
Mutschelmehl, 2 Eßl. Zucker, 2 Eßl. Rosinen, 2 Eßl. Zitro- 
nensaft und 1 Tasse Milch werden gemischt und eine Weile 
zum Quellen beiseite gestellt. Man streut dann nochmals Nüsse 
und Rosinen über das Müsli. Es kann durch entsprechende 
Zugabe von Milch fester oder zarter angemacht werden. 


Mutschelmehl-Suppe 


An 2 verquirlte Eier gibt man etwas Salz, nach Belieben auch 
Pfeffer oder Muskat, 100 g Leimer Mutschelmehl und etwa 
!/, 1 Wasser. Die leicht angequollene Masse läßt man in die 
kochende Fleischbrühe einlaufen. Nach kurzem Ziehen ist die 
Suppe fertig. Sie wird mit Schnittlauch überstreut. 


Diätsuppe 


In leicht kochendes Salzwasser läßt man 100 g Leimer 
Mutschelmehl einlaufen, kocht kurz auf und fügt 1 Ei und, 
wenn erlaubt, etwas Butter und Diätwürze hinzu. 


Mutschelmehl-Nockerl 


3 Eßl. Leimer Mutschelmehl werden mit 2 Eiern, etwas Salz 
und Muskat gut verrührt. Man läßt es quellen und macht 
dann kleine Nockerl oder längliche Nudeln, die in einer 
kochenden Fleischbrühe 5-10 Minuten gar ziehen müssen. 
Fällt das erste Probenockerl auseinander, so ist die Masse je 
nach Eigröße zu weich; sinken die Nockerl, so sind sie zu fest 
und der Teig braucht noch etwas Wasser. 


Gebackene Mutschelmehl-Nockerl 


Die vorhergehenden Mutschelmehl-Nockerl werden ausge- 
stochen und in heißem Fett schwimmend goldgelb gebacken. 
Man gibt sie in angerichtete Fleischbrühe. 


Mn Mutschelmehl-Spätzle 
= S# 
N Mutschelmehl-Spätzle werden zarter als 
er Mehl-Spätzle. Man gibt deshalb unter die 
N 8 normale Spätzle-Menge nur die halbe 
Menge Mehl und zur anderen Hälfte 
>üay> Mutschelmehl. Die Zutaten werden zu 
einem halbfesten Teig verschlagen und als 
Spätzle in kochendes Salzwasser gegeben. Nach kurzem Auf- 
kochen siebt man sie ab, läßt sie abtropfen und erhitzt sie mit 
etwas Fett. Sie werden mit in Butter gebräunten Leimer 
Bröseln übergossen. 
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Überraschung mit Kirschen 

Etwa 1, Packung Leimer Mutschelmehl röstet man in 
wenig Butter hell an und fügt 2-3 Eßlöffel Zucker, Y, Tafel 
fein aufgeriebene Schokolade, 1 Päckchen Vanillinzucker und 
500 g frische, entsteinte oder gut abgetropfte Sauerkirschen 
aus Glas oder Dose darunter. Man kann die angerichteten 
Kirschen noch mit Tupfen von Schlagrahm festlich garnieren. 


Großmutters Zwetschgen-Platz 


In eine gefettete und gebröselte Auflaufform gibt man eine 
Lage Zwetschgen, deren Kern man durch ein Stückchen 
Würfelzucker ersetzt. Nun übergießt man 2 Packungen Lei- 
mer Brösel mit 1, 1 Milch, gibt 100 g zerlassene Butter, 
3 Eidotter, 125 g Zucker, Salz und Zimt daran und hebt zu- 
letzt den steifen Eischnee darunter. Diesen Bröselbrei füllt 
man über die Zwetschgen. Der Platz wird mit einigen Butter- 
flöckchen versehen und in der Röhre goldbraun ausgebacken. 


Mutschelmehl-Pudding 


6 Eidotter werden mit 180 g Zucker, 
1 Vanillinzucker, 1 Eßl. Rum und Zimt 
gut gerührt; dann gibt man 200 g Leimer 
Mutschelmehl, 2-3 Eßl. Milch und zu- 
letzt den schr steifen Eischnee darunter. 
Die zarte Masse wird in cine große, gut 
gefettete und gebröselte Puddingform gefüllt, bei der auch der 
Deckel gefettet wurde. ‚Man kocht den Pudding 1 Stunde im 
Wasserbad, stürzt ihn und garniert mit Früchten. Siche Bild 
1. Umschlagseite links oben. 





Mutschelmehl- Torte 


200 g Zucker und 6 Eidotter werden sehr schaumig gerührt. 
Man gibt 75 g geschälte und geriebene Mandeln, je 25 g 
Zitronat und Orangeat, etwas Zimt und Nelken, geriebene 
Orangenschale und Zitronenschale, 200 g mit 2-3 Eßlöffeln 
Rum befeuchtetes Leimer Mutschelmehl und 1 Eßl. Mehl, das 
mit 1 Kaffeelöftel Backpulver vermischt wurde, daran. Zu- 
letzt hebt man den sehr steifen Eischnee darunter. Der Teig 
wird in eine gefettete und gebrösclte Form gefüllt und dann 
gebacken. Der Kuchen wird durchgeschnitten, mit Orangen- 
marmelade gefüllt und mit einem Guß aus gesiebtem Puder- 
zucker und Zitronensaft überzogen. 


* 


»Die Semmelbrösel von Leimer, 
bei dene Brösel, da bleimer!« 
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